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粒長 粒幅 粒厚 粒長 粒幅 粒厚
精米 5.060±0.154 2.845±0.134 2.025±0.054 　 5.120±0.059 2.825±0.138 2.110±0.061*
保温0ｈ 8.150±0.403 3.375±0.240 2.365±0.155 8.345±0.360 3.425±0.190 2.475±0.162
保温6ｈ 8.040±0.478 3.375±0.187 2.285±0.176 8.245±0.397 3.315±0.221 2.360±0.167
保温8ｈ 8.050±0.294 3.455±0.182 2.205±0.108 8.490±0.420* 3.485±0.114 2.395±0.160*

















保温 硬さ(kgw/cm2） 粘り(kgw/cm2） バランス（粘り/硬さ） 凝集性 付着性（kgw/cm2・cm） 弾力性
0ｈ 6.044±0.700 1.034±0.078 0.172±0.018 0.349±0.071 2.105±0.442 0.218±0.050
6ｈ 5.681±0.638* 1.065±0.108 0.188±0.188** 0.337±0.076 1.906±0.435* 0.231±0.055
8ｈ 5.744±0.697* 1.094±0.079** 0.192±0.020** 0.306±0.041** 1.764±0.351** 0.204±0.037


































































保温 硬さ(kgw/cm2） 粘り(kgw/cm2） バランス（粘り/硬さ） 凝集性 付着性(kgw/cm2・cm） 弾力性
0ｈ 5.600±0.761 1.083±0.090 0.196±0.026 0.342±0.044 1.926±0.403 0.200±0.033
6ｈ 5.998±0.625* 1.108±0.101 0.185±0.017* 0.326±0.065 1.952±0.410 0.216±0.053
8ｈ 6.203±0.746** 1.111±0.134 0.181±0.032* 0.329±0.070 2.046±0.482 0.217±0.047
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